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RESUMO

Diante da alta competitividade nos servigcos de alimentacao, as empresas do setor
precisam aprimorar seus processos e produtos para se desenvolverem,
destacarem-se e permanecerem no mercado de forma sustentavel. Nesse
cenario, o servigo de consultoria torna-se uma alternativa viavel para auxiliar no
desenvolvimento de estratégias de organizagédo e crescimento para 0os negocios
do setor. O presente relatorio foi elaborado a partir da vivéncia da autora, discente
do curso de Bacharelado em gastronomia/UFRPE, durante seu Estagio
Supervisionado Obrigatério na empresa de consultoria, GASS Company. Esta é
uma empresa especializada em solugdes e em consultoria de gestao voltada para
servicos de alimentagdo. As atividades desenvolvidas envolveram: visitas a
empresas do setor com olhar profissional; diagnésticos e aplicagao de checkilist,
implementagdo de solugbes de processos para redugdo de desperdicios,
padronizacdo da producdo através de fichas técnicas, dominio de dados e
informagdes financeiras relevantes; além da elaboragdo de um plano de negécio
para empresa de confeitaria em Cedro-PE e organizacdo de um evento

gastrondémico com o tema “Doces Lucrativos” voltado para formagao de mulheres.

Palavras chave: Gastronomia; Servico de alimentagcdo; Restaurantes.
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1. APRESENTAGAO

O trabalho de um consultor envolve diagnosticar problemas e sugerir
solugdes para melhorar a situagédo do cliente, sendo assim, € importante que a
condicdo desse seja aperfeicoada apds a intervengao profissional (WEISS,
2017). O mercado gastrondbmico conta com o treinamento de técnicos
especializados em gestao e organizagao de modelos de negdcios no ramo da
alimentagao. Nesse contexto, a formacgao continua do profissional pode ser um
elemento chave para a sustentabilidade e continuidade de uma empresa. Isso
se deve a sua capacidade de realizar uma analise minuciosa do estado atual
da empresa, identificando oportunidades para mudancas e desenvolvimento.
Nesse contexto, a consultoria em servigos de alimentagdo assume um papel
fundamental (WEISS, 2017).

De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes
ABRASEL (2021), no pais, aproximadamente 300 mil estabelecimentos
encerraram suas atividades em 2020. Embora os registros de faléncia de
restaurantes ndo sejam novidade, questdes atuais, como a dificuldade de
manter um negocio no setor de alimentagdo e a pandemia do COVID-19,
levantam cada vez mais preocupacgoes, tendo em vista que o desafio de manter
um negocio no mercado por mais de dois anos é significativo, sendo crucial
adotar estratégias soélidas de gestdo e diferenciacdo para garantir a

sustentabilidade e o sucesso a longo prazo (SEBRAE, 2017).

Fonseca (2023) argumenta que muitas pessoas sonham abrir seu
préprio restaurante movidas pelo gosto de cozinhar, mas esquecem que fazer
isso de maneira profissional exige competéncia técnica e responsabilidades.
Sendo assim, o servico de consultoria pode auxiliar o empreendimento em
diversos setores, algumas possibilidades sao gestdo, marketing, operagoes,
boas praticas e gastronomia. Esse suporte tem objetivo de alcangar redugao de
despesas e desenvolvimento de vendas, além de permitir a saude financeira

necessaria para a manutengdo do empreendimento (FONSECA, 2023).



Para Riccetto (2013), além de produzir e servir com qualidade, os
servicos de alimentacdo precisam planejar, administrar e controlar
corretamente, para funcionar de forma sistémica. Nesse sentido, aspectos
como cultura interna, planejamento estratégico, gestdo de processos e
pessoas, gestao de indicadores operacionais de desempenho, engenharia de
cardapio e precificagdo se configuram como etapas importantes para o
desempenho dos negdcios na area gastronémica (RICCETTO, 2013).

Diante desse contexto, torna-se evidente a importancia da atividade de
consultoria como forma de promover o desenvolvimento profissional do
estudante de gastronomia. Dessa forma, este relatério apresenta as atividades
vivenciadas durante a realizagdao do Estagio Obrigatério Supervisionado da
discente Ana Beatriz Mariano Alves Souza em uma empresa de consultoria de

gestdo para negdcios de alimentagao.

2. CARACTERIZAGAO DO ESTAGIO

2.1 Descrigao do local

A GASS Company € uma empresa que atua capacitando negoécios no
ramo gastrondbmico e tem como missao auxiliar o desenvolvimento de
empreendimentos através dos conhecimentos em gestdo aplicado ao negdcio
e a todos que fazem parte dele, contribuindo assim, para a sustentabilidade e o
aumento dos lucros do setor de alimentagdo. Fundada em 2021, a empresa
tem a Consultoria de Gestdo como uma das suas areas de atuacao, e ja
atendeu mais de 400 clientes no Brasil, em Portugal e em Angola, além de
promover cursos presenciais e online.

Atualmente a atuacdo de consultoria da empresa é feita através de
consultores franqueados, que aplicam a metodologia, tecnologias e recursos de
educacdo da GASS Company em diversas localidades. Na cidade de
Recife-PE, o escritorio franqueado da GASS Company esta localizado no bairro
de Apipucos, e tem como socia a administradora e gastrénoma Leticia Oliveira

Claizoni dos Santos.
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2.2 Periodo de estagio

O Estagio Supervisionado Obrigatdrio ocorreu de 02 de outubro de 2023
a 05 de janeiro de 2024, perfazendo a carga horaria total de 360 horas, sendo

divididas em 25 horas semanais, no horario das 07h as 12h horas.

2.3 Estrutura organizacional

Por se tratar de uma microempresa de consultoria, a mesma é
constituida por dois consultores gastrobnomos e 1 estagiaria do curso de

Bacharelado em Gastronomia da UFRPE.

2.4 Atividades da instituicao

A GASS Company é uma empresa focada em educagao para negocios
de alimentagao, tanto para consultores, como para proprietarios e donos de
negocios que buscam aperfeigcoar processos internos para alcangar melhores
resultados. Dentre as atividades desenvolvidas pela empresa estdo a
consultoria de gestdo para negdcios de alimentagado, realizagdo de cursos
presenciais e remotos de capacitacdo para profissionais do setor de

alimentacao e a formacao de consultores.

2.5 Objetivos do estagio

2.5.1 Objetivo Geral

Realizar estagio supervisionado obrigatério em uma empresa prestadora
de servicos de consultoria a estabelecimentos de alimentacdo na cidade de
Recife-PE.

2.5.2 Objetivo especificos

e Realizar treinamento na plataforma GASS Academy para
assimilar os conhecimentos necessarios para a atividade de

consultoria;
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e Acompanhar as atividades de consultoria nos estabelecimentos
de alimentacédo (diagndsticos, propostas e implementagdes de
solugdes, CMV e boas praticas) ;

e Elaborar Plano de Negdcio para empresa de confeitaria;

e Organizar um evento gastrondmico voltado para mulheres
empreendedoras, abordando as tematicas de produgao de doces

lucrativos, estratégias de marketing e venda.

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

3.1 Treinamento na Plataforma Gass Academy

Durante o periodo de estagio, foi possivel participar de treinamentos
on-line ministrados por consultores da GASS Company, organizados em 5
modulos:1. Inicio da jornada; 2. Introdugdo ao método; 3. Preparagado para
fechar contratos; 4. Passo-a-passo para implementagao do método; 5. Aulas
tedricas e praticas (Lideranga, organograma, gestdo de rotinas, rotina do
estoquista, manual de normas e principios, manual de atendimento, plano de
contingéncia, sistema de recrutamento e sele¢cdo, matriz de competéncias,
manual de integragao, organizagao dos numeros financeiros, orcamento, fichas

técnicas, CMV, check lists, entre outros).

A jornada teve inicio com uma introducdo ao método da empresa,
conceitos de gestdo, seguidos de um passo-a-passo detalhado para a
implementagao eficaz do método sugerido pela franqueadora (Método Gass)
em diferentes contextos. Foram dezenas de aulas que proporcionaram uma
compreensao ampla do panorama enfrentado pelos restaurantes e dos
desafios continuos para permanecerem competitivos no mercado

gastronémico.

Nesse cenario, observou-se que a busca pela melhoria empresarial &
uma jornada constante, que engloba desde a formacdo e capacitacdo da
equipe até aspectos cruciais como controle de custos, estratégias de
marketing, gestao pos-vendas e aprimoramento da qualidade do atendimento.
Além disso, o treinamento ressaltou a importancia dos féruns diarios como

ferramenta essencial para identificar tanto os pontos fortes quanto as areas que
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necessitam de aprimoramento, proporcionando assim uma base sodlida para

implementar melhorias continuas.

3.2 Acompanhamento das atividades de consultoria nos
estabelecimentos de alimentagao

A atividade de consultoria € muito importante, principalmente quando se
fala no setor de A & B (Alimentos e Bebidas). Além disso, a dindmica do
mercado, em conjunto com avangos tecnoldgicos, manifestam reflexdo nas
organizagbes, com o objetivo de se manter eminentemente no ramo de
atividades trabalhistas. Dessa forma, o consultor pode trabalhar em parceria
com o cliente, desenvolvendo atividades para auxiliar e/ou apropriar
habilidades (SILVA JUNIOR, 2012). Sendo assim, esta abrange algumas fases
como: Captacdo de clientes, Efetivacdo e contratagdo, Diagndstico,

Apresentacgao de resultados e implementacao de solugdes.

3.2.1 Captacéo de clientes

Captar clientes € um processo que esta diretamente ligado ao sucesso
dos negocios. A empresa envolve algumas acgdes para atrair e conquistar
novos clientes e um dos métodos mais comuns é o marketing digital, que inclui
a criacao de conteudo relevante para atrair a atengcéo do publico-alvo, o0 uso de
redes sociais para interagir com os clientes em potencial, e o investimento em

publicidade online para aumentar a visibilidade da marca.

Além da mercadologia digital, existem outras abordagens de captacéo
de clientes incluindo a participacdo em eventos e feiras do setor, a criagao de
parcerias com outras empresas, a oferta de promocdes e descontos para atrair

novos clientes e prospecgao pelos sécios consultores.

3.2.2 Efetivagéo e contratagdo
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Nessa fase ocorre a contratagdo dos servicos pela empresa cliente,
redigindo um contrato de responsabilidades entre as partes de acordo com
a proposta de servigos oferecidas anteriormente. Para a efetivacdo e
contratagdo leva-se em consideragdo a carga horaria estabelecida e demais

itens acordados entre as demais partes.

3.2.3 Diagndstico

O diagnodstico € uma fase critica que permite uma visdo integrada e
articulada da organizagcdo ou de um problema especifico, além de verificar o
que determinada empresa tem de bom, de regular, ou de ruim, ele auxilia na
tomada de decisdo. Conjuntamente, € um dos primeiros processos frente ao
contato direto com clientes, no qual através de visitas e reunides com a equipe
de geréncia, € possivel constatar quais servicos serdao possiveis aplicar e a
urgéncia da implementagdo, viabilizando a diminuicdo das despesas e
consequentemente maximizagao dos lucros. Essa fase deve ser minuciosa,
para que nao passe despercebida qualquer situacdo que possa interferir nos
resultados (NOBERTO, 2021).

Ao decorrer das visitas foi possivel notar que um dos principais aspectos
avaliados durante o diagndstico € a eficiéncia da equipe, em que é observado a
ocorréncia de desequilibrios na distribuicao de tarefas, se os colaboradores séo
capacitados acerca de suas funcdes, se existem problemas de comunicagao
que afetam o desempenho geral, além de outros processos operacionais. Isso
inclui desde a gestdo de estoque e a logistica de fornecedores até o fluxo de
trabalho na cozinha. Muitas vezes, pequenos ajustes que passam
despercebidos pelos gestores resultam em grandes melhorias na eficiéncia e

na reducao de desperdicios.

O uso de ferramentas como checklists € uma etapa importante desse
processo, pois ajuda a avaliar diferentes aspectos do estabelecimento, desde a
qualidade dos alimentos até a eficiéncia operacional. Com a experiéncia
pratica, é possivel afirmar que esse processo é fundamental para garantir a
relacdo de expectativas, a qualidade do servico e a satisfagao do cliente em

restaurantes. Sendo assim, o diagndstico em restaurantes € um processo



essencial para identificar e solucionar problemas que possam estar

prejudicando o desempenho do negocio.

3.2.4 Apresentacéo de resultados e implementagdo das solugbes

A partir de uma analise detalhada dos processos existentes na empresa
contratante, € possivel associar os problemas mais alarmantes dos
restaurantes/clientes com a carta de servigos disponibilizada pela plataforma
Gass Academy. A partir de entdo, as propostas sao apresentadas para os
clientes (proprietarios, gestores e colaboradores) e as diversas solugdes

implementadas junto a equipe.

Dentre essas solugdes, as mais comumente apresentadas sao:
Treinamento da equipe; Implementacao de boas praticas; Elaboracao de fichas

técnicas e calculo do CMV (Custo de Mercadoria Vendida).

3.2.4.1 Solugbes - Treinamento da equipe

O sucesso fundamental de uma organizagdo esta diretamente
relacionado as pessoas que a compdem. Para aumentar a vantagem
competitiva, € essencial que as empresas invistam continuamente em seus
recursos humanos, por meio de treinamentos e desenvolvimento profissional
(NAGANO, 2019).

Durante o estagio, foi possivel notar que o treinamento da equipe
abrange diversos aspectos, como higiene pessoal, manipulacdo correta dos
alimentos, armazenamento adequado, limpeza e sanitizacdo dos utensilios e
equipamentos, além de questdes relacionadas ao atendimento ao cliente e

gestao de residuos.
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Além disso, a capacitacao continua da equipe mostrou-se essencial para
garantir que os colaboradores desempenhem suas fung¢des de forma eficiente e

alinhada com os objetivos da unidade de alimentagéo.

3.2.4.2 Implementagdo de Boas praticas de manipulagdo

A Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de
2004, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece
parametros para os servigcos de alimentacdo, visando garantir as condi¢cdes
higiénico-sanitarias e de qualidade dos alimentos oferecidos a populagédo. A
norma aborda requisitos para instalagbes fisicas, equipamentos, higiene
pessoal dos manipuladores, controle de pragas, abastecimento de agua,
tratamento de residuos e capacitagao dos funcionarios. Seu cumprimento é
fundamental para prevenir doengas transmitidas por alimentos e garantir a
saude publica (BRASIL, 2004).

Os alimentos podem ser classificados como de alto ou baixo risco
quanto a possibilidade de sofrer contaminagdes, de acordo com suas
caracteristicas especificas, tais como: composicdo quimica, tipo de
manipulagédo e condigdes de armazenamento e de consumo (SOARES, 2006).
O Conselho Nacional de Seguranca Alimentar (CONSEA) tem como eixos a
garantia do direito de todos ao acesso a alimentos de qualidade,
disponibilizando manuais de boas praticas que auxiliam no conhecimento de

contaminagdes.

Diante disso, a empresa fornece o servico de capacitacdo de Boas
Praticas para os colaboradores que trabalham diretamente com produtos
alimenticios, no qual ja na hora do diagndstico € observado as necessidades
especificas perante as regulamentagdes higiénico-sanitarias. A partir das
necessidades apresentadas, a capacitacdo ¢é formulada, adaptada as
necessidades e ao estilo de aprendizagem dos funcionarios e destrinchando
conteudos como higiene pessoal, dos alimentos, controle de temperatura,
limpeza e desinfecgcédo. Apos o treinamento, é feita uma analise para viabilizar

se objetivos foram alcang¢ados.
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3.2.4.3 Solugbes - Ficha técnica

A ficha técnica € um documento que detalha a receita de um prato ou
produto, incluindo ingredientes, quantidades, métodos de preparo, informacdes
nutricionais e precificacdo. Ela é fundamental em varios setores, como
gastronomia, nutricdo e industria alimenticia. A ficha técnica traz inumeros
beneficios, como a padronizacdo do processo de producdo de refeigdes,
facilitando o treinamento de funcionarios e o planejamento do trabalho diario.
Além disso, ela auxilia no planejamento do cardapio, contribuindo para uma

melhor gestao de estoque e controle de custos da empresa (AKATSU, 2005).

Durante as visitas operacionais e o estudo da area, observou-se que
muitos restaurantes ainda operam sem o uso de fichas técnicas, o que pode
dificultar o controle dos processos organizacionais. A criagdo e implementacao
dessas fichas nos servicos de alimentagao revelou os inumeros beneficios que
elas podem trazer para um estabelecimento gastrondmico. Isso reforca a
importancia das fichas técnicas como ferramentas essenciais para a eficiéncia

e sucesso no setor de alimentagéo.

3.2.4.4 Solugbes - Custo de Mercadoria Vendida (CMV)

Os indices ou indicadores operacionais de desempenho permitem
acompanhar e avaliar o andamento do negdcio, indicando, de forma numérica,
os resultados operacionais (RICCETTO, 2013). Uma caracteristica dos
negocios de alimentagao se refere a distribuicdo de seus custos. Despesas
fixas como aluguel, agua, energia, telefone e internet tém pouco impacto no
resultado operacional se comparados aos dois maiores € mais relevantes
custos desse tipo de empresa: os custos de mao-de-obra e os custos com
matéria prima. Esses sdo também os maiores pontos de descontrole financeiro
das empresas, e, portanto, sdo indicadores que precisam ser periodicamente
aferidos (RICCETTO, 2013).

O Custo da Mercadoria Vendida, também conhecido como CMV,
representa quanto do total de receita foi gasto com matéria prima em
determinado periodo. Para apurar esse indicador, € preciso considerar apenas

o0 que de fato foi consumido no periodo, descontando dessa conta a matéria
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prima que permaneceu no estoque. Assim, para o calculo do CMV de um

determinado periodo, é necessario considerar que:

CMV = (estoque inicial + compras - estoque final)

Receita total

Apesar de ser um indicador importante, ndo € possivel considerar um
CMV ideal para todos os negocios. Por se tratar de uma relagao entre consumo
e receitas totais, sua proporgao varia em cada negécio, a depender das demais
despesas e custos. Assim, para identificar o valor ideal de CMV, deve-se
considerar a lucratividade desejada, e o percentual que os custos de
mercadoria podem ocupar na operagdo para que o lucro seja atingido
(RICCETTO, 2013).

Durante o periodo de estagio, foi possivel identificar que, apesar da
importancia, poucos estabelecimentos controlam esse indicador. Como trata da
relacado direta dos insumos com o resultado final, o controle desse indicador
requer cuidados em diversas etapas, desde o bom planejamento das compras
(cotacdo, prazo de pagamento, conhecimento do lote econémico de compra e
ponto de reposi¢cao, controle de recebimento de mercadoria etc), passando
pela produgao assertiva (utilizagdo da ficha técnica de produgéo, padronizagao
da finalizacdo dos pratos etc), reducdo de desperdicios (Boas Praticas de
Manipulagédo, controle de procedimentos, controle da producdo de bases,
gestao de estoque etc) e vendas (RICCETTO, 2013).

Dessa forma, a incompreensao sobre o controle de custo de mercadoria
vendida incorre em possibilidades de perdas e desperdicio de mercadoria, e
consequente reducao da lucratividade do negdcio. Nesse sentido, o papel da
consultoria é identificar que aspectos precisam ser melhorados, treinamento de
estoquista, equipe de cozinha e de saldo, para que todos contribuam para
producdo e vendas de produtos que tragam maior margem de contribuigao,
pois € algo que ainda nao é tao disseminado como prioridades no setor.

Observando esse gargalo, os consultores iniciam uma série de
treinamentos, que refletem a importancia de controlar os numeros e insumos
através de planilhas autorais e dados catalogados. Logo, os indices mostram o
quanto é importante controlar o CMV para a tomada de decisbes com o intuito

de diminuir os gastos projetados e consequentemente maximizar os lucros.
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3.3 Elaboragao de Plano de Negécio para empresa de confeitaria

O plano de negdcio € um documento que auxilia empreendedores na
formalizacdo de ideias, identificando os elementos necessarios para a abertura
de uma empresa (FERREIRA, 2020).

Durante o estagio, foi possivel desenvolver o plano de negdcio para
uma doceria na cidade de Cedro-PE. Nesta atividade, foi possivel constatar
diversos aspectos do planejamento diretamente ligados a viabilidade do
empreendimento, bem como inumeras possibilidades de atuacdo em um
mesmo empreendimento como atendimento presencial e delivery, eventos,

cursos, entre outros.

Nesse sentido, foi necessario desenvolver o conceito do negdcio,
identificar as vantagens competitivas do estabelecimento, realizar a analise do
mercado da confeitaria, definir o organograma e a estrutura empresarial, definir
a composi¢cao dos itens do cardapio de acordo com a estrutura proposta e
publico-alvo, definigdo dos produtos e servigos oferecidos, compreender as
tendéncias de mercado, escolher a localizacdo de maneira estratégica, bem
como o desenvolvimento de fichas técnicas gerenciais, de produgao, e a

precificagao considerando o CMV.

Enquanto desenvolvia o Plano, ficou claro a relevancia de definir o
posicionamento da doceria no mercado, identificar o publico-alvo, estabelecer a
proposta de valor e destacar os diferenciais competitivos. Ao identificar e
explorar essas vantagens competitivas, como a qualidade dos produtos e o
atendimento personalizado, foi possivel gerar estratégias para se destacar da

concorréncia.

Além disso, o organograma e a estrutura foram definidos com clareza,
distribuindo fungdes e responsabilidades de forma eficiente. O cardapio foi
detalhado, descrevendo os produtos oferecidos, suas caracteristicas, precos e
estratégias de venda. E importante também considerar as tendéncias e
oportunidades do mercado mundial de doces e confeitaria, bem como sua

possivel influéncia.
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A sugestdo da escolha da localizagdo foi baseada no perfil do
publico-alvo, concorréncia, fluxo de pessoas e acessibilidade, onde os critérios
foram melhores atendidos. Por fim, foram elaboradas as fichas de precificacao,
considerando o CMV, para conseguir enxergar a sustentabilidade financeira do
negocio. A seguir, serao abordados alguns aspectos desenvolvidos no Plano
de Negocio para a doceria, o que a possibilitara estar mais preparada para

enfrentar os desafios do mercado e alcangar o sucesso no segmento.

3.3.1 Conceito do Negdcio

A confeitaria € um ramo da gastronomia repleto de cores, sabores,
texturas e aromas. Na antiguidade ja existiam resultados de sobremesas
maravilhosas, mesmo com a pouca variedade de ingredientes, nos dias de
hoje, com acesso a tantas informacdes aliadas a matérias primas
diversificadas, € possivel reproduzir e recriar pratos e sobremesas
(ELEUTERIO, 2014).

O empreendimento tem como objetivo confeccionar bolos, doces,
sobremesas e produtos de panificagdo voltados para comemoragdes e
eventos. A proposta busca proporcionar momentos marcantes e saborosos
para os clientes, considerando o potencial de transformar a marca e produtos

em presentes e encontros.

Os consumidores desfrutardo de toda uma estrutura voltada para o
conforto e qualidade, além de areas instagramaveis, com propostas inovadoras
voltadas para datas comemorativas. O espaco também contara com produtos
sob encomendas e uma linha funcional, pensada para atrair o publico com
restricdes. Em datas comemorativas, o ambiente sera decorado com aderegos
que remetam o dia, além da producdo adaptar as decoracdes de bolos e
doces, assim o publico sera incentivado a visitar o ambiente e conhecer as

novidades e propostas oferecidas.

3.3.2 Vantagens Competitivas

20



O espacgo proposto é situado no Centro da cidade de Cedro-PE, a
localizagdo se forma assertiva para retirada de produtos e para consumo no
local, além de ter um projeto de ambientagdo caloroso e com grande apelo
visual.

Levando em consideragdo que nas proximidades ndo tem nenhuma
oferta de espaco fisico com vendas de bolos e doces, o cliente que procura por
kits festas vai conseguir suprir essa necessidade com praticidade, qualidade e
agilidade no atendimento do negécio.

Além disso, a proprietaria da empresa possui formacdo na area e
trabalha com confeitaria ha mais de 8 anos na cidade de Cedro - PE. Também
ja atuou como ministrante em oficinas de bolos, tortas, ovos de pascoa, entre
outros doces e composi¢des. Em 2021 e 2022 recebeu diversos destaques de
“‘Melhores do Ano” no ramo de doceria, confeitaria e profissional, prémio
ganhado a partir do voto popular local. Assim, a busca pela inovagao na gestao

e na confecg¢ao dos produtos sera uma ténica no negécio.

3.3.3 O mercado de confeitaria

No Brasil, o mercado de panificagdo e confeitaria apresentou um
faturamento significativo, atingindo a marca de R$ 105,85 bilhdes em 2020, o
que representa um crescimento expressivo de 15,3% em relacdo ao ano de
2019, segundo a Associacdo Brasileira da Industria de Panificagdo e
Confeitaria (ABIP, 2021). Além disso, a Associagao Brasileira da Industria de
Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados (ABICAB) ressalta que a
producao de chocolate tradicional no pais vem crescendo a uma taxa média
anual de 10%, enquanto o segmento de chocolates gourmet apresenta um

crescimento ainda mais expressivo, em torno de 20% (ABIP, 2021).

Uma pesquisa realizada pela Abicab em parceria com a empresa de
auditoria KPMG revelou que a producgéao da industria nacional de chocolates no
primeiro semestre de 2022 aumentou em 11,43% em comparagdo a0 mesmo
periodo do ano anterior (ABIP, 2021).

Diante desses dados, nota-se um aumento anual na produgao e
divulgacdo do mercado da confeitaria, panificagdo e chocolates, o que

demonstra potencial de investimento na area. Considerando esse fato, nota-se
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que abrir empreendimentos que envolvam esse setor pode ser uma decisdo

estratégica e lucrativa.

3.3.4 Estrutura organizacional:

A gestdo sera baseada no estilo de lideranga democratico, prezando
pela autonomia da equipe. Funcionarios com perfil proativo e com politica de
treinamento e desenvolvimento forte, pois sera essencial autonomia no
atendimento aos clientes, visto que no setor de atendimento busca-se por
pessoas atenciosas, simpaticas e que lidem bem com o publico em situacdes
dificeis do dia a dia.

No setor de Produgdo procura-se pessoas proativas, com boa
desenvoltura na cozinha e disponibilidade em datas comemorativas. O gerente
geral tera a responsabilidade de liderar e capacitar a equipe constantemente,
estando em contato com o lider da cozinha e o lider de sal&o.

O lider de cozinha ficara responsavel por gerir a cozinha, administrando
demandas diarias para os cozinheiros e atribuindo tarefas diarias de acordo
com encomendas e estagdes. O lider de saldo estara a frente da rotatividade
dos produtos na vitrine, gerindo os produtos que saem, a rotatividade dos
produtos para sinalizar a cozinha, estara a frente da gestdo de estoque e de

tudo que envolve atendimento e saldo.

3.3.5 Cardapio

O primeiro ponto de contato entre o cliente e o estabelecimento
gastronbmico € a partir do cardapio, sendo essa ferramenta essencial para
apresentar a imagem e a identidade da empresa, assim a escolha dos itens,
juntamente com o design do menu, influencia diretamente nessa interagao e é

crucial para passar para o cliente o que o negécio instiga (CALADO, 2016).

O cardapio da doceria foi cuidadosamente elaborado para incluir itens
classicos e inovadores, com destaque para bebidas quentes e frias, salgados,
bolos e doces. Entre as opgdes, destacam-se o café especial, a soda italiana, o
chocolate quente, os sucos feitos com frutas regionais da estagdo, os xaropes

caseiros e 0s coqueteis alcodlicos com apelo visual. Tudo isso com uma paleta



de cores suave, destacando-se por tons de verde e rosa bebé, para

proporcionar uma experiéncia gastronémica completa e memoravel.

3.3.6 Servigos

A confeitaria tem um servigco voltado para o atendimento no balcdo, com
um ambiente moderno e estiloso, utilizando iluminagdo natural e led para
melhor ambientacdo, o que traz uma tranquilidade ao espaco, que também
contara com musica ambiente deixando o local ainda mais aconchegante e
receptivo. Ademais, o empreendimento tera um cardapio inteligente, o que
possibilitara um atendimento rapido e sem esperas. Outro beneficio sdo as
diversas possibilidades de pagamento através de maquinetas e uso do QR

code.

Além disso, a marca contara com parceiros que fornecerao papelaria
personalizada de acordo com a demanda e com a producédo do més. E além de
marcar as datas comemorativas da forma mais bonita possivel, o cliente vai
poder experimentar os produtos e retornar ao espagco para consumir
novamente. O espago também contara com espaco para mini cursos e eventos
mais intimistas, aproveitando o conforto do ambiente e consumindo os produtos

oferecidos pela confeitaria.

3.3.7 Espaco e localizagdo:

O local escolhido para abrigar o estabelecimento é localizado na rua
Francisco Filgueira Sampaio, Centro (Cedro-PE), proximo a igreja e a praca
central. O bairro abriga comércios importantes, mercados, clinicas e outros
estabelecimentos comerciais que atraem nao apenas o fluxo de moradores,

mas também de pessoas de outras regides.

O objetivo do design, além de chamar atengéo para a compra de doces, &
instigar experiéncias, atraindo e fidelizando os clientes. As figuras 01 e 02 sé&o

referentes a escolha da comunicacao visual da confeitaria que sera delicada e
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atrativa, destacando as paletas de verde e rosa e 0 ambiente calmo e com

grande apelo visual.

Figura 1. Design proposto para a fachada frontal de uma doceria na cidade de
Cedro-PE.

Fonte: Autor, 2023.
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Figura 2. Design proposto para o Saldo de uma doceria na cidade de
Cedro-PE.

Fonte: Autor, 2023.

3.3.8 Analise da concorréncia

Observa-se que o empreendimento conta com dois concorrentes de
forma direta, que possuem o mesmo direcionamento. Tém-se uma filial da
Casa do Bolo, que faz parte de uma rede regional, porém, esta trabalha com
bolos e salgados no sistema de pronta entrega, sendo os produtos
confeccionados na matriz e deslocados de outra cidade para a filial. Por outro
lado tém-se a confeitaria Samara Doces que trabalha com producao artesanal
de doces e bolos, além de atendimento por delivery. Ademais, encontra-se

concorrentes indiretos, como confeiteiras locais e padarias.

3.5 Organizacgao de evento gastronémico

A organizagdo de um evento é uma experiéncia desafiadora, os eventos
tém uma longa histéria que remonta a antiguidade, acompanhando os
diferentes periodos da civilizagdo humana. Ao longo do tempo, eles receberam
varias definicdes, geralmente abrangendo todas as etapas de planejamento,

organizacdo e realizacdo, cada etapa alinhada com seus objetivos e
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caracteristicas especificas e conectando-se a diferentes periodos da civilizacao
humana, esses eventos se tornaram uma ferramenta poderosa, reunindo e

impactando um publico-alvo desejado (CALINO, 2014).

A partir do estagio foi possivel acompanhar a criagdo de um evento com
o intuito de formagao de mulheres, com o tema “Doces Lucrativos”, planejando
cuidadosamente cada detalhe para garantir o sucesso do projeto.Comegamos
definindo o objetivo do evento: Proporcionar aos participantes a oportunidade
de aprender técnicas de confeitaria lucrativa e estratégias de marketing para
vender seus doces, além de criar uma comunidade de empreendedores de

doces, no qual pudessem trocar experiéncias e se apoiar mutuamente.

Posteriormente analisamos o setor para definir data e local adequados
para o evento. O evento ocorreu no SINDISMUC, local de facil acesso e com
espaco suficiente para acomodar os participantes e as atividades planejadas.
Apos a elaboracao planejada de temas, oficinas e patrocinios, foram utilizados
canais de comunicacéo, como redes sociais, e-mail, marketing e parcerias com
influenciadores. Dando énfase aos beneficios de participar do evento e os

diferenciais das monitorias sobre doces lucrativos.

A logistica do evento, foi planejada desde o registro dos participantes
até o fornecimento de materiais necessarios para as monitorias, certificando de
que monitorias estivessem bem preparados e tivessem todo o material
necessario para oferecer uma experiéncia educativa e inspiradora aos

participantes.

Recebemos as participantes de forma calorosa e nos mantivemos
disponiveis para ajudar em caso de duvidas. Apdés o evento, os feedbacks
positivos ressaltaram a qualidade do conteudo apresentado, a didatica dos
instrutores e a oportunidade de networking com outras empreendedoras.
Muitas alunas afirmam que o curso superou suas expectativas e as capacitou
para enfrentar os desafios do mercado de doces de forma mais segura e

profissional.

Além disso, os relatos indicam que as participantes estdo aplicando os
conhecimentos adquiridos em seus negoécios, o que tem contribuido

significativamente para o crescimento e sucesso de suas empreitadas. Em
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sintese, o curso tem se mostrado ndao apenas educativo, mas também
transformador, impulsionando o empreendedorismo feminino no setor de

doces.

Figura 3. Evento Doces Lucrativos organizado pela discente durante o

periodo do estagio supervisionado obrigatorio

Fonte: Autor, 2024.

Figura 4. Feedback das participantes do curso Doces Lucrativos.

A D

Fonte: Autor, 2024.
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

Ao longo do estagio, foi possivel desenvolver diversas atividades que
auxiliaram consideravelmente na minha formacgao profissional. A elaboragao de
fichas técnicas de custos e gerenciais, o estudo profundo sobre o mercado da
gastronomia, o estudo e importancia do CMV, a aplicacdo das normas
higiénico-sanitarias e o desenvolvimento de eventos foram fundamentais para o
meu aprendizado. Além disso, poder acompanhar todos os processos, desde a
aquisicao de insumos até a distribuicdo dos alimentos, permitiram-me
compreender a complexidade e a importdncia da gestdo em um

estabelecimento do setor alimenticio.

O estagio também viabilizou a oportunidade de participar de
treinamentos junto aos gestores, o que ampliou minha visdo sobre processos
de gestdo e vendas. No que diz respeito a consultoria, pude vivenciar a
importancia de um diagndstico preciso e da implementacdo de solugdes
eficazes para melhorar a qualidade e a eficiéncia dos servigos de alimentacao,
desde a elaboragdo de cardapios para restaurantes, também foi uma atividade
enriquecedora, pois permitiu-me entender a importancia da variedade, da

qualidade e da sazonalidade dos alimentos para atrair e fidelizar clientes.

O intuito inicial do estagio era acompanhar o desenvolvimento de
clientes e realizar o controle dos numeros do restaurante, como fichas de
custos, CMV e controle de estoque. No entanto, ao longo do estagio, foi
possivel desenvolver o plano de negdcio para a abertura de uma empresa de
confeitaria, onde pude desenvolver uma pesquisa de viabilidade, a

implementacgao de fichas de custos, o trabalho no CMV.

Outrossim, a oportunidade de desenvolver eventos gastronémicos foi um
desafio gratificante, em que desde a concepgéo do evento até a sua execugao,
pude aprender sobre a importancia da criatividade, da organizacédo e da

logistica para o sucesso de um evento gastronémico.
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